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adicionado de clarificantes. El análisis de los precursores ha sido realizado por UHPLC-MS/MS y la precisión de la 
cuantificación ha sido asegurada mediante la utilización de estándares internos deuterados. 
Solamente el carbón ha determinado una reducción estadísticamente significativa; en porcentaje, no obstante, las 
variaciones son relativamente limitadas, fluctuando mediamente en torno al 20% para el GSH-3MH y el 10% para el Cys-
3MH. Por otro lado, no han surgido diferencias estadísticamente significativas para el Cys-4MMP, con un diferencial medio 
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Tannins are widely used in winemaking (classified by the International Organisation of Vine and Wine as clarification agents 
for protein stabilisation of musts and wines; COEI-1-TANINS: 2009) and for food and beverage production (recognised by 
the European Commission as flavourings and food ingredients; EC No 1334/2008, EU Regulation No. 872/12). Recently, for 
the first time relevant amount of the S-glutathionylated and S-cysteinylated precursors (GSH-3MH and Cys-3MH) of 3-
mercaptohexan-1-ol (3MH) and 3-mercaptohexyl acetate (3MHA) have been identified in commercial grape tannins 
(Larcher et al., 2013). This evidence suggested new opportunities of technological use of these adjuvants for improving the 
exotic-fruit flavour profile of wine after fermentation.  
This hypothesis was experimentally investigated fermenting 17 Mueller Thurgau (MT) and 15 Sauvignon Blanc (SB) grapes 
according to 2 lab-scale distinct protocols: TAN and REF (respectively, with and without addition in the juice of a selected 
grape tannin particularly rich in GSH-3MH and Cys-3MH). Wines obtained from must added of grape tannin were 
significantly richer in the total content of the 2 thiols (expressed as sum of the molar concentrations; Tukey’s test, p < 
0.001) with median contents of 12.6 nmol/L in TAN vs. 5.16 nmol/L in REF for MT, and 11.3 nmol/L vs. 2.69 nmol/L for SB 
wines. The addition of precursors rich tannin produced wines with increased free thiols contents. The concentration of 3MH 
in MT (Tukey’s test; p < 0.001) and in SB (p < 0.001), and that of 3MHA in MT (p < 0.001) and in SB (p < 0.05) was 
significantly higher in the TAN wines. Conversion yields and absolute concentrations of the free thiols seem to support this 
hypothesis and are in agreement with those reported in the literature for these precursors (for MT was 1.85% and 1.37% 
and for SB 0.36% and 0.85%, for REF and TAN samples, respectively) (Larcher et al., 2014). 
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L'AGGIUNTA PREFERMENTATIVA DI TANNINO D'UVA PUÒ DETERMINARE QUANTITÀ ADDIZIONALI DI 3-
MERCAPTOESANOLO E DEL SUO ACETATO NEL VINO  
 
I tannini sono ampiamente utilizzati sia in vinificazione (classificati dall'OIV come chiarificanti per la stabilizzazione proteica 
di mosti e vini; COEI-1-TANINS: 2009) che nella produzione di cibi e bevande (riconosciuti dalla Commissione Europea come 
aromatizzanti e ingredienti alimentari; EC No 1334/2008, EU Regulation No. 872/12).  
Di recente (Larcher et al., 2013), rilevanti quantità dei precursori S-glutationilato e S-cisteninilato (GSH-3MH e Cys-3MH) del 
3-mercaptoesanolo (3MH) e di acetato di 3-mercaptoesile (3MHA) sono stati identificati in campioni commerciali di tannino 
d'uva. Questa evidenza ha suggerito nuove ipotesi di utilizzo tecnologico di tali coadiuvanti per migliorare il profilo 
dell'aroma fruttato-esotico acquisibile a seguito della fermentazione. 
L'ipotesi è stata indagata fermentando 17 uve Mueller Thurgau (MT) e 15 Sauvignon Blanc (SB) secondo 2 distinti protocolli 
realizzati in scala di laboratorio: TAN e REF (rispettivamente con e senza aggiunte prefermentative di un tannino d'uva 
selezionato, particolarmente ricco di GSH-3MH e Cys-3MH). 
I vini ottenuti da mosti aggiunti di tannino avevano contenuti dei 2 tioli (espressi come somma delle concentrazioni molari) 
significativamente più elevati (Tukey’s test, p < 0.001), con mediane di 12.6 nmol/L nei vini TAN rispetto a 5.16 nmol/L nei 
REF per i MT, e di 11.3 nmol/L rispetto a 2.69 nmol/L nel caso dei SB. L'aggiunta di tannino produceva quindi vini con 
maggiori contenuti di tioli liberi. La concentrazione del 3MH in MT (Tukey’s test; p < 0.001) e in SB (p < 0.001), e quella di 
3MHA in MT (p < 0.001) e in SB (p < 0.05) era significativamente maggiore nei vini TAN. Le rese di conversione e le 
concentrazioni assolute dei tioli liberi sembrano supportare l'ipotesi e sono in accordo con i valori riportati in letteratura 
per quei precursori (1.85% e 1.37% per MT, e  0.36% e 0.85% per SB, rispettivamente per i campioni REF e TAN) (Larcher et 
al., 2014). 
